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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Ktora z wymienionych placowek jest punktem gastronomicznym?

A. Bistro.

B. Smazalnia.
C. Jadtodajnia.
D. Bar mleczny.

Zadanie 2.

Zaktadami gastronomicznymi typu zamknietego sg

A. kawiarnie i cukiernie.

B. bary kawowe i smazalnie.

C. stotowki i bufety pracownicze.
D. winiarnie i bary szybkiej obstugi.

Zadanie 3.
Okres cofniecia zaméwienia Koszty wynlk:.;\jqce z anuIO\_Nanla, z.Iecerrla organizacji
imprezy okolicznosciowej

Na 30 dni i wiecej dni roboczych przed impreza. Nie sg ponoszone zadne koszty.

Na 16 do 29 dni roboczych przed impreza. Pobiera sie 30% kosztow oszacowania imprezy.

Na 11 do 15 dni roboczych przed impreza. Pobiera sie 60% kosztéw oszacowania imprezy.

Na 5 do 10 dni roboczych przed impreza. Pobiera sie 80% kosztéw oszacowania imprezy.

Na mniej niz 5 dni roboczych przed impreza. Pobiera sie 100% kosztéw oszacowania imprezy.

Na podstawie informacji zawartej w tabeli, wskaz ile dni przed terminem organizacji przyjgcia
okolicznosciowego zleceniodawca moze wycofac si¢ z jej organizacji bez ponoszenia kosztow?

A. 5dni.
B. 10 dni.
C. 20dni.
D. 30 dni.

Zadanie 4.

Na jakg kwote kelner powinien wystawi¢ rachunek za 16 zestawdw obiadowych, jezeli cena gastronomiczna
brutto jednego zestawu obiadowego wynosi 31,00 zi, a zaktad udzielit 20% rabatu od kwoty koncowe;j?

A. 396,80 zt
B. 496,00 zt
C. 793,60 zt
D. 992,00 zt
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Zadanie 5.
Planujac menu na przyjecie weselne nalezy przede wszystkim wzia¢ pod uwage
A. wyposazenie magazynow.
B. liczbe miejsc parkingowych.
C. sezonowos¢ i dostepnos¢ surowcow.
D. skiad chemiczny i kalorycznos¢ produktow.

Zadanie 6.
Oficjalne toasty na przyjeciach okoliczno$ciowych wznoszone sg

A. likierem.

B. koniakiem.

C. winem deserowym.
D. winem musujacym.

Zadanie 7.
Zgodnie z zasadami ustawiania potraw na bufecie obiadowym bezposrednio po zupach nalezy ustawic¢

A. zimne przekaski.
B. dania gltéwne.

C. desery.
D. owoce.
Zadanie 8.
Przestawiony w tabeli opis wskazuje, ze podczas przyjgcia zasiadanego zastosowano obstuge serwisem
A. nlemlecl<'1m. Sposéb obstugi
B. francuskim.
. . Potrawy zimne oraz napoje alkoholowe i bezalkoholowe ustawia sie na stole
C. angielskim. ) . . .
o bankietowym. Dania gorgce sq przygotowywane w kuchni i podawane uczestnikom
D.  rosyjskim. po rozpoczeciu przyjecia.
Zadanie 9.

Okreslenie finger food dotyczy

A. sposobu rozdrabiania surowych ziemniakow.
B. sposobu rozdrabiania §wiezych ziol.

C. rodzaju dan zasadniczych.

D. rodzaju mini zakasek.

Zadanie 10.

Termin lunch roboczy w gastronomii mi¢dzynarodowej oznacza

A. podwieczorek.
B. $niadanie.

C. kolacje.

D. obiad.

Strona 3 z 10
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 11.

Ktore sztuéce nalezy przygotowac do konsumpcji przedstawionego na rysunku deseru?

A. Widelec stotowy duzy, n6z stotowy $redni.

B. Widelec stotowy $redni, n6z stotlowy $redni.

C. Widelec stotowy duzy, tyzke stotowa $rednig.

D. Widelec stotowy $redni, tyzke stotowg $rednia.
Zadanie 12.

Ile zimnych 1 cieptych przekasek nalezy zaplanowac¢ dla jednego goscia na przyjecie koktajlowe?
A. 2-+3 przekaski zimne 1 1+2 przekaski gorace.
B. 3+4 przekaski zimne i 1+2 przekaski gorace.
C. 4-+5 przekasek zimnych 1 2+3 przekaski gorace.
D. 5-+7 przekasek zimnych i1 2+3 przekaski gorace.

Zadanie 13.
Ktorg szczegdlnie wazng informacj¢ powinno zawiera¢ zamoéwienie pigciodniowego pobytu w hotelu dla

grupy turystow z Izraela?

A. Aranzacje wystroju sali konsumenckie;.
B. Zalecenia specjalistoéw od zywienia.

C. Zaplanowane atrakcje turystyczne.

D. Preferencje zywieniowe gosci.

Zadanie 14.
Celem wprowadzenia przez restauracj¢ oferty Happy Hours jest

A. skrocenie czasu pracy restauracji oraz serwowanie wykwintnych napojow.
B. wydluzenie czasu pracy restauracji oraz serwowanie wykwintnych potraw.
C. obnizenie cen potraw i napojow przy zamoéwieniach grupowych.

D. obnizenie cen potraw 1 napojéw w okreslonych godzinach.

Zadanie 15.

Wewngtrznym $rodkiem reklamy stosowanym przez restauracje nie jest
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Zadanie 16.

Ktory zestaw kolejnych reakcji klienta wobec produktu okresla koncepcja promocyjna AIDA?

A. Przygotowanie, przeprowadzenie, rozbudzenie, sprawdzenie.
B. Podzial, przygotowanie, przeprowadzenie, sprawdzenie.

C. Identyfikacja, zainteresowanie, promocja, dziatanie.

D. Uwaga, zainteresowanie, pragnienie, dzialanie.

Zadanie 17.

W zakladzie gastronomicznym mogg krzyzowac si¢ drogi
A. surowcow i potproduktow.
B. surowcow i gotowych potraw.

C. czystych naczyn kuchennych i gosci.
D. czystych naczyn kuchennych i potproduktow.

Zadanie 18.
Przedstawiony piktogram informuje, Ze restauracja

A. nie jest przystosowana dla oso6b poruszajacych si¢ na wozku inwalidzkim.
B. nie jest przystosowana dla 0s6b niewidomych i gluchoniemych.

C. przystosowana jest dla osob niewidomych i gluchoniemych.

D. przystosowana jest dla oséb niepetnosprawnych ruchowo.

Zadanie 19.

Ktory rodzaj stotu wskazany jest na uroczystg kolacj¢ zasiadang dla 10 osob?

Konfiguracja stotow

A B. C D
Zadanie 20.
Do wykanczania wnetrz rustykalnych w restauracjach nie nalezy stosowac
drewna
kamienia.

surowej cegly.
blachy ryflowane;j.

SO wp
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Zadanie 21.

[lu kelnerow nalezy zaplanowaé do obstugi przyjecia bufetowego dla 160 gosci, jezeli na jednego kelnera

przypada dziesigciu gosci?

A. 14 kelneréw.
B. 15 kelnerow.
C. 16 kelnerow.
D. 17 kelneréw.

Zadanie 22.

Moltony, obrusy i serwety ptocienne dla gosci nalezy przygotowac na bankiet

A. angielski.

B. zasiadany.

C. typu koktajl party.
D. typu lampka wina.

UUIUU

bodod  'oooo

Zadanie 23.
Ktora konfiguracje ustawienia stoldw konferencyjnych przedstawiono na rysunku?
A. Teatralng.
B. Podkowg. ﬁ]
C. Klasowa.
D. Wyspe. Peww
Zadanie 24.

Lyzke do zupy oraz widelec uklada si¢ strong wypukla do goéry na przyjeciach dyplomatycznych

organizowanych

A. wPolsce.

B.  w Anglii.

C. we Francji.
D. we Wiloszech.

Zadanie 25.

Na rysunku przedstawiono

bemar nastawny.

brytfanke do pieczenia.
podgrzewacz do potraw.
wanienke do gotowania ryb.

oSO w»
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Zadanie 26.

Ktore urzadzenie stuzy do podgrzewania wody na bufetach z napojami goragcymi?

A. Saturator bufetowy.
B. Kociotl warzelny.

C. Termos.
D. Warnik.
Zadanie 27.

W ktérym kieliszku nalezy serwowac¢ biate wino?

A. B. C. D.

Zadanie 28.

Ile dyspenseréw do soku o pojemnosci 20 litrow kazdy nalezy zaplanowaé przy jednoczesnej ekspedycji
2 200 porcji napoju, jezeli jedna porcja tego napoju ma pojemnos¢ 200 ml?

A. 10 szt.
B. 12 szt.
C. 22 szt.
D. 30 szt.
Zadanie 29.

Menu przyjecia zasiadanego
Tatar z fososia norweskiego z czerwonym kawiorem i jajkiem przepidrczym na grzance
Zielone szparagi zapiekane w szynce parmenskiej
Krem borowikowy z bitg $mietanka i serowymi kluseczkami
Piers z indyka z sosem porzeczkowym, podana z ryzem jaSminowym i jarzynami z pary z ziotami
Wino wytrawne biate
Woda mineralna niegazowana

Ktére nakrycie stotu nalezy zaplanowac do przedstawionego w tabeli Menu przyjecia zasiadanego?

( ) P

B ‘- g Fffl ¢ , \'\ _T‘- o
Y | )
Oong O e e
A. B. C.
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Zadanie 30.

Ktory talerz nalezy zaplanowaé do konsumpcji pasztecika drozdzowego podawanego jako dodatek do zupy

czystej?
«—> «—> «—> «—>
28 cm 26 cm 17 cm 11 cm
A. B. C. D.
Zadanie 31.

Ktore z urzadzen nalezy wykorzysta¢ do przygotowania lodu konsumpcyjnego?

A. B. C. D.

Zadanie 32.

Korzystajac z informacji podanych w tabeli, oblicz ile litréw zupy krem z cukinii nalezy sporzadzi¢ na
przyjecie dla 80 o0sob.

o Wielkos¢ 1 porcji zupy
A. 16,00 1¥tr0w. Zupa krem py—
B. 18,00 litrow.
C. 17,50 litra. Zupa czysta 250 ml
D. 19,50 litra. Zupa zaggszczana 450 ml

Zadanie 33.

Korzystajac z informacji podanych w tabeli, oblicz ile jaj nalezy zaplanowa¢ do sporzadzenia 25 porcji
omletu.

Normatyw surowcowy na 1 porcje omletu
A 10 sztuk. — —
B 25 sztuk. Sktadniki llos¢ [g]
C. 50 sztuk. Jaja (1 jajo =50 g) 100
D. 100 sztuk. Mleko 10
Masto 100
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Zadanie 34.

Oblicz ceng netto jednej butelki rumu zakupionej w cenie 45,00 ztotych brutto, jezeli wartos¢ podatku VAT
dla napojow alkoholowych wynosi 23%.

A. 10,35zt
B. 23,00zt
C. 36,59z
D. 55,58 zt
Zadanie 35.

Oblicz ceng gastronomiczng brutto jednej porcji soku pomaranczowego wiedzac, ze koszt surowca wynosi
2,00 zi, a marza 300%.

A. 4,00 zt
B. 6,00zt
C. 8,00zt
D. 9,00 zt
Zadanie 36.

Cena gastronomiczna brutto jednej porcji zestawu warzyw grillowanych wynosi 12,00 ztotych. Oblicz
wysokos$¢ marzy, jezeli koszt zakupu surowcoéw potrzebnych do sporzadzenia 10 porcji tej potrawy wynosi
30,00 ztotych.

A. 100%
B. 200%
C. 300%
D. 400%
Zadanie 37.

Oblicz cene gastronomiczng brutto jednej porcji wina o pojemnosci 100 ml, jezeli cena zakupu butelki wina
o pojemnosci 0,7 litra wynosi 14,00 zi, marza gastronomiczna 50%, a podatek VAT 23%.

A, 3,07z
B 3,69 zt
C. 21,487z
D. 25,83 zt
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Zadanie 38.

Kalkulacja kosztow 1 porcji surowki z owocéw mieszanych

Surowiec llos¢ Cena jednostkowa Wartos¢
[e] [24/kg] [24]
Pomarancze 80 5,00
Banany 60 5,00 ?
Jabtka 40 6,00
Kiwi 20 4,00
Ciemne winogrona 10 10,00
Midd 4 60,00
Orzechy wtoskie 44 20,00
Razem

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz koszt banandw potrzebnych do sporzadzenia 5 porcji
surowki z owocoé6w mieszanych.

A. 0,30zt
B. 1,50 zt
C. 11,20z
D. 11,50zt
Zadanie 39.
Korzystajac z tabeli okresl, ktora oferta organizacji przyjecia gwarantuje najnizsze koszty konsumpcji
na 1 osobe.
Kalkulacja kosztow organizacji przyjecia dla 50 oséb
Oferta 1 Oferta 2 Oferta 3 Oferta 4
Wynajem sali 250,00 zt 300,00 zt 250,00 zt 300,00 zt
Parking 50,00 zt 250,00 zt 50,00 zt 250,00 zt
Koszt konsumpcji 3 825,00 zt 3 600,00 zt 3 375,00 zt 4 050,00 zt
Zespot muzyczny 550,00 zt 550,00 zt 500,00 zt 550,00 zt
Dekoracja 250,00 zt 150,00 zt 200,00 zt 150,00 zt
Razem ? ? ? ?
A. B. C. D.
Zadanie 40.

Aplikacja Server Paging System zawarta w systemie LRS stuzy do bezprzewodowej komunikacji pomigdzy

kelnerem a go$ciem.
kelnerem a kucharzem.
kelnerem a wiascicielem restauracji.

SOw >

kelnerem a menadzerem gastronomii.
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